ご飯の炊き方 


基本的な炊き方 


初めてお使いになるときは、なべ•内ぶたセツト•蒸気ロセツト付属品を 
洗ってください。 -* P .26~ P .31 




炊飯まえに確認する 

右図の各部にご飯粒や米粒などの異物が付着 

しているときはお手入れをしてください。 

— P .28 

修ご飯粒や米粒などの異物があると外ぶたが完全 
に閉まらず、 炊 飯中に外ぶたと本体の間から 蒸 
気がもれたり、外ぶたが開いて内容物がふき出 
す恐れがあります。また、安全のため 炊 飯を受 
けつけないことがあります。 

參羽釜 ヒーターに異物が付着していないか確認し 
てください。—指で軽く上下に動かして、異物 
がないかを確認します。 


フック 


内ぶた. 
パツキン 


圧力調整装置 
安全弁 

操作部 



蒸気口 
羽釜ヒ_夕_ 

ソコセンサー 


フックの受け部 


付属の計量カツプで米を計る 


米の計量は、付属の計量カップを用い、 
すりきりで計ります。 

• 目詰まりしやすいアマランサスなどの雑穀 
は混ぜて炊かないでください。 

圧力調整装置 ■ 安全弁を詰まらせることが 
あり危険です。 



白米.分」さ米.玄未. 
発芽玄米 

-► r 白米用」の計量 


カップで "（ 1 80 mL ) 


無洗米を炊く場合 



無洗米専用の計量カップで （ 171 mL ) 


米を洗って、 tK 加減をする 


米の洗い方 — P .8 「おいしく炊く/米の洗い方」参照 

平らな台の上で、炊きたいメニューの目盛に合わ 
せて水を入れてください。 -» P .16 
米を平らにします。 

水の量は、米のカップ数に合わせてください。 

拳水に浸さなくてもすぐに炊けます。浸しておくと、少し 
やわらかめに炊き上がります。 


無洗米を炊く場合 

無洗米のひと粒ひと粒が 
水になじむように2〜3回 
やさしくかき混ぜてから、 
水加減をする 

水位目盛は、白米の場合と同じです。 

修無洗米は、精米製法などにより米の表面 
にデンプン質が多く残っている場合が 
あります。米のデンプン質で、水が白く 
にごっていると焦げ•ふきこぼれ•炊き 
上がりが悪くなる原因になります。白く 
にごるときは、1〜2度水を入れかえて 
すすぎます。 


なべを本体に入れて、内ぶたセツトと 
蒸気ロセツトを取りつけ外ぶたを閉める 


なべ外側_本体庫内の水分や異物をふき取り、なべを本体に入れる 

參圧力式の炊飯のため、ふたパッキンの密閉度が高く、外ぶたを閉めるときにかたいときがあります。 

外ぶたは「カチッ」と音がするまでゆっくりと確実に閉めてください。 

參蒸気ロセツトは確実に取りつけてください。 
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差込みプラグを差し込む 

• J V 'ックライトは無操作状態が3◦秒経過すると消えます。 


〔ぉ米 選択を押して、米の種類を選ぶ 

* 工場出荷時はに設定されてしヽます。 


キーを押すごとに、表示部の「白米」—「無洗米」—「玄米」— 
「発芽玄米」—「分づき米」が点滅しながら切り替わります。 


1白米 

しやっきりややしやっきりふつうややもちもちもちもち 

1無洗米 

熟成炊き急速炊きこみすしめしおかゆおこわ玄米活性 
蒸気 セーブ 
ふつうおこげ 
fe こみおこげ 

1玄米 

米 

1分づ $米’ 


選択した米の種類により、表示されるメニューは変わります。-* P . 15 
わかりやすいようにすベてのメニューを表示しています。 


r 


白米 

しやっきりややしやっきりふつうややもちも 

無洗米 

玄米 

発芽玄米 

分激 

ほ 成炊き急速炊き こみす しめし 否か ゆおこ 

蒸気せ-ブ irkmrkn 

ふっぅぉこげ ：：：：：：： 

炊きこみおこげ * w - ww 



< または ► を押して、メニューを選ぶ 

選択できるメニュー、各メニューの特徴などの詳細は 
P . 15 〜 P . 17 を参照願います。 


• 工場出荷時は「ふつう」に設定されています。 


キーを押すごとに、表示部のメニューが点滅しながら切り 
替わります。 


キーで矢印の方向へ進みます。 


固调丄也っ_きり…や-や-し■■ゃ■■っ■■き几ふつう 1 や-もち_も_ち-土 S _も_ち 
隱洗采 j ; 熟成 炊互 y 速炊き.こみすしめ UB かゆ.お至米活性 
医^11蒸気 セーフ I 
匯國ふつうおこげ丄 


選択した米の種類により、表示されるメニューは変わります。 - P .15 
わかりやすいようにすベてのメニューを表示しています。 


<4キーを押すと上の矢印の逆回りになります。 


r 


1 白米 1 しやっきりややしやっきりふつうややもち t 

> 

"[1 洗 采^ 成炊き急速炊きこみ f しめし 為 'かゆおこ 

1 玄米 I 蒸気 t- ブ |倉 Ti ■ ni 倉 Ti 

|発芽玄米|ふっぅぉこげ III III ： 

1 分づき米 1 炊きこみおこげ * W " V W 



メニュー 選択 


ぉ米遵択 

< 1 ► 

時刻合わせ (3 秒押し） 

| 〇予約 c 

1* - — ^ ^ 






♦キーを押し続けると早送りができます。「ふつう」に戻ると止まります。 

♦米のもちもち度(しやっきり，ややしやっきり，ふつう，ややもちもち • もちもち)は次にメニュー 
を選び直して炊飯するまで記憶されます。 

參「熟成炊き」 ■ 「蒸気セーブ」 • 「ふつうおこげ」.「玄米ふつう」.「玄米活性」 • 「分づき米ふつう」 
は、一度選んで炊飯すると、次に選び直して炊飯するまで記憶されます。 
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ご飯の炊き方 


つづき 



を押す 


むらしに入ると 
炊き上がりまでの 
残り時間を表示 


炊飯/再加熱ランプが点灯し、炊飯開始のメロディー 
(ブザー）が鳴ります。 

むらしになると、炊き上がりまでの残り時間(分)を表示します。 

擧ご飯粒や米粒などの異物があると外ぶたが完全に閉まらず、 
炊飯中に外ぶたと本体の間から蒸気がもれたり、外ぶたが開 
いて内容物がふき出す恐れがあります。また、安全のため炊 
飯を受けつけないことがあります。 

參外ぶた閉め忘れ報知音が r ピッピッ」 x 2 回鳴ることがありま 
すが、故障ではありません。外ぶたは「カチッ」と音がするま 
でゆっくりと確実に閉めてください。 

拳保温ランプが消えているか確認して「炊飯/再加熱」キーを押 
してください。保温ランプが点灯していると「再加熱」に入り 
ます。 — P .19 


I^1B~ 




1白米！ 

もち=65 

約 < 

%分後 

.攀關 


巧凝心一/ 





ン 


•「白米もちもち」を炊飯したときの表示です 


9 


炊き上がりのメロディー(ブザー)が鳴り、 
保温に切りかわった5すぐにご飯をほぐす 


蒸気が出ないことや匡回の表示が消えていることを 
確認してから外ぶたを開けてください。 


保温経過時間を表示 


炊き上がると自動的に保温に移り、低め保温を表示します。 

1時間単位で保温経過時間を表示します。 

すぐにほぐして余分な水分を逃がすことで、ご飯のかたまり • 
ベたつぎをおさえます。 

• ご飯をほぐすときは、やけどに十分注意して行ってください。 
籲保温を取り消して、再び保温にすると「0時間」の表示に戻り 
ます。 

籲ご飯 ほぐし 忘れ報知音が 「ピッピッ」 X 2 回鳴ることがますが、 
故障ではありません。ご飯を ほぐして、 外ぶたを閉めて ください。 
參炊飯終了時の報知音は他の報知のしかたに切りかえることが 
できます。また、外ぶ た 閉め忘れ • ご飯 ほぐし 忘れ報知音はサ 
イレントに切りかえることができます。 — p_n 


旧米 J 

もちもち 



關 

胃 U 


点灯 







►「白米もちもち」を炊飯したときの表示です 


1〇 使用後 I 


t f とりけし） を押し、差込みプラグを抜く 


お願い蒸気が出ないことや_の表示が消えていることを確認してから外ぶたを開けてください。 

♦炊飯途中で外ぶたを開けたり、炊飯を止める場合、「とりけし」キーを1秒以上押します。蒸気口から 
蒸気が勢いよく出ますので注意してください。 

籲_の表示が消えたあとでも、プッシュボタンが重く感じたら無理に外ぶたを開けず、冷ましてから 
開けてください。内容物がふき出して、やけどの恐れがあります。 

♦圧力をかけているメニューでは、炊飯開始から約10分で圧力がかかります。圧力がかかり始めてか 
ら保温になるまでは、安全のため外ぶたを開けないでください。 
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選択でぎるメニュ ■ 



— 

$ 米の種類 

白米 

無洗米 

玄米 

発芽玄米 

分づき米 ^ 

し 

やつ 

ぎ 

D 

• 

• 

— 

— 

— 

ややしゃ 

つきり 

• 

• 

— 

— 

— 

ふ 




• 

• 

• 

參 

• 

や 

やちちち 

ち 

• 

• 

— 

— 

— 

ち 

ち 

ち 

ち 

• 

拳 

— 

— 

— 

熟 

成 

炊 

ぎ 

• 

• 

— 

— 

— 

急 



速 

• 

• 

— 

— 

— 

炊 

ぎ 

こ 

み 

• 

參 

— 

— 

—— 

す 

し 

め 

し 

參 

• 

— 

— 

— 

お 

か 


ゆ 

• 

參 

• 

• 

春 

お 

こ 


わ 

• 

參 

— 

— 

—— 

玄 

米 

活 

性 

——- 

—— 

• 

— 

— 

蒸 

気セ 

一 

ブ 

參 

• 

— 

— 

— 

ふ 

つ5おこ 

げ 

• 

• 

—— 

—— 

—— 

v 炊きこみおこげ 

• 

• 

— 

— 

ノ 


炊き上がりまでの時間の目やす•圧力をかけているメニュー 


米の種類 

メニュー、、〜 

圧力をかけて 
いるメニュー 

白米 

無洗米 

玄米 

発芽玄米 

分づき米、 

しゃっきり 

• 

約40分〜50分 

約45分〜55分 

— 

—— 

—— 

ややしゃっきり 

# 

約40分〜50分 

約45分〜55分 

— 

— 

— 

ふ つ う 

• 

約50分〜55分 

約55分〜1時間5分 

約1時間15分〜1時間20分 

約1時間〜1時間10分 

約55分〜1時間5分 

ややちちちち 

# 

約55分〜1時間5分 

約1時間〜1時間10分 

— 

— 

—— 

ちちちち 

• 

約1時間〜1時間5分 

約1時間〜1時間10分 

—— 

—— 

—— 

熟成炊き 

• 

約1時間10分〜1時間2◦分 

約1時間15分〜1時間25分 

—— 

— 

—— 

急 速 

# 

約27分〜35分 

約29分〜35分 

— 

— 

—— 

炊きこみ 

# 

約1時間5分〜1時間15分 

約1時間5分〜1時間20分 

—— 

— 

—— 

すしめし 


約50分〜1時間 

約50分〜1時間 

— 

—— 

—— 

おかゆ 


約1時間〜1時間5分 

約1時間〜1時間10分 

約1時間25分〜1時間35分 

約1時間5分〜1時間15分 

約 m 間5分〜1時間15分 

おこわ 


約50分〜1時間5分 

約1時間〜1時間10分 

— 

— 

— 

玄米活性 

• 

—— 

—— 

約3時間10分〜3時間25分 

—— 

— 

蒸気セーブ 

• 

約55分〜1時間 

約〗時間〜1時間5分 

— 

—— 

—— 

ふつ5おこげ 

# 

約55分〜1時間10分 

約1時間〜1時間10分 

—— 

—— 

—— 

^ 炊きこみおこげ 

• 

約1時間5分〜1時間15分 

約1時間5分〜1時間15分 

— 

— 

ノ 


籲電圧100 V •室温 2 CTC •水温1日 t ： の場合。 

* 時間は炊飯をはじめてから保温になるまでの時間です。また電圧•室温•季節•水加減などによりかわります。 

* 炊きこみは、米に調味料をしっかり含ませおいしく炊き上げるため、炊き上がりまでの時間が長くかかります。 
(予熱の時間が約30分かかります。） 


参炊飯の状態により、炊き上がったご飯の底面がうすく焦げることがあります。 

參米 をつつみこんで 炊くために、ご飯の中央部がややくぼむことがあります。 

♦連続して炊くときは、本体や外ぶたを人肌程度に冷ましてください。熱しヽとうまく炊けません。 
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ご飯の炊き方っ づき 


■ 、ス|、ス打，有 E 友物/ •無 洗米をお使いの場合は p . 1 2 「無洗米を炊く場合」参照 

レレ1〇砂し助(冗 AA 、 ♦無洗米の計量は、「無洗米 II 用」の計量カップをご使用ください。 


メニュー 

水位目盛 

炊飯容量(かジプ数） 

アドバイス 

しゃっきり 

白米 

〇 .5 〜 5. 5 

• 粘り少なめで、しやっきりとしたご飯に炊き上 
げます。 

弱め 

會 

1 

凰 

強め 

ややしゃっきり 

• 「ふつう」よりもやや低めの圧力で炊き、やや粘 
り少なめ、弾力おさえめのご飯に炊き上げます。 

ふつ 5 

• この製品の標準のもちもち度に炊き上げます。 

ややちちちち 

• 「ふつう」よりもやや高めの圧力で粘り•弾力を 
弓1き出して炊き上げます。 

ちちちち 

• 5つのもちもち度の中で最も高い圧力で炊き 
ます。「ややもちもち」に比べ、より強い粘りや 
弾力のあるご飯に炊き上げます。 

熟成炊き 

•じっくりと時間をかけて米の旨みをひきだすメニューです。 

急速 

• 早く炊きたいときに選びます。少しかために炊き上がります。 

炊きこみ 

〇 _5〜4 

• 具は米の質量(重さ）の30〜50%が適量です。 

•具は小さめに切り、米の上にのせて米と混ぜずに炊きます。 

• 調味料はだし汁や水などで薄めて米に加え、水加減したあと、 
なべの底からよく混ぜます。薄めなかったり、よく混ぜない 
と焦げがきつくなったり、うまく炊けなし)ことがあります。 

すしめし 

すしめし 

卜 5.5 


おかゆ 

おかゆ 

0_5〜1_5 

• 具は米の質量（重さ）の30〜50%が適量です。 

•具は小さめに切り、米の上にのせて米と混ぜずに炊きます。 

• 煮えにくい具は、やや少なめにしてください。 

• 青菜類は、あらかじめゆでるなどし、必ず炊き上がってから 
加えます。 

おこわ 

おこわ 
(もち米と白米 
を混ぜた場合 
は少し多め） 

1〜4 

• 具は水加減をしたあと、米の上にのせます。 

• 調味料はだし汁や水などで薄めて米に加え、水加減した 
あと、なべの底からよく混ぜます。 

蒸気 セーブ 

蒸気 セーブ 

卜 5.5 

• 蒸気量をおさえるメニューです。少しかために炊き上がります。 
(蒸気が全く出ないわけではありません。） 

ふつうおこげ 

白米 

〇 _5〜5.5 

• おこげの香ばしさを楽しむメニューです。 

• 炊きたてがおすすめです。 

(冷めるとおこげ部分がかたくなります。） 

• おこげ部分がほぐしづらかったり、食感がかたくて食べづら 
しへと感じることがあります。 

• 少量の場合、おこげがつきにくいことがあります。 

炊きこみ 
おこげ 

〇 _5〜4 
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ふつう 



おかゆ 


分 

づ 

ぎ 

米 


ふつう 


おかゆ 



米のもちもち度（米を炊くときの粘りと弾力の程度）を 5 段階で炊きわけることができます。 

鲁もちもち度が選択できるのは「白米」_「無洗米」です。 

籲お好みのもちもち度に炊けない場合、設定の変更ができます。 - P .35 


お米選択 

メニュー 

水位目盛 

炊飯容量(かンプ数） 

アドバイス 







玄米 


おかゆ 


白米 


おかゆ 


おかゆ 


1〜4 



1 白米を混ぜて炊飯するとふきこほれたり、うまく炊けないこ 
とがありますので、おすすめできません。 


卜4 

• 玄米を活性化させ栄養価を高めるメニューです。 — P . 10 

0.5 〜 1.5 

• 具は米の質量（重さ）の30〜50%が適量です。 

•具は小さめに切り、米の上にのせて米と混ぜずに炊きます。 

• 煮えにくい具は、やや少なめにしてください。 

• 青菜類は、あらかじめゆでるなどし、必ず炊き上がってから 
加えます。 

0.5 〜4 

•タイマー予約炊飯および30分以上浸しての炊飯はしないで 
ください。 

• 発芽玄米の種類によっては、ふきこぼれたり、うまく炊けない 
ことがあります。 

•発芽玄米機を使用して作った発芽玄米をお使いになる場合 
の炊き方は、発芽玄米機を販売しているメーカーに直接問い 
合わせてください。 

〇 .5 〜 1.5 

• 具は米の質量（重さ）の3◦〜50%が適量です。 

•具は小さめに切り、米の上にのせて米と混ぜずに炊きます。 

• 煮えにくい具は、やや少なめにしてください。 

• 青菜類は、あらかじめゆでるなどし、必ず炊き上がってから 
加えます。 

1〜4 

• 銘柄や精米度によっては、ふきこぼれたり、うまく炊けない 
場合があります。—水加減をしてください。 

0.5 〜 1.5 

• 具は米の質量（重さ）の30〜50%が適量です。 

•具は小さめに切り、米の上にのせて米と混ぜずに炊きます。 

• 煮えにくい具は、やや少なめにしてください。 

• 青菜類は、あらかじめゆでるなどし、必ず炊き上がってから 
加えます。 




玄米 発芽玄米 
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低め保温局め保温保温見張り番について 


保温中に「保温選択 J キーを押すと、 

「低め保温」〇「高め保温」が切りかえられます。 

•次の場合、「保温選択」キーを押しても「低め保温」は選べません。 
ブザーが鳴り、自動的に「高め保温」になります。 

• 「炊きこみ」 • 「おかゆ」•「おこわ」 ■ 「炊きこみおこげ」-「玄米ふつう」•「玄米おかゆ」- 
「玄米活性」+「発芽玄米ふつう」_「発芽玄米おかゆ」_「分づき米ふつう」- 
「分づき米おかゆ」の メニューで 炊飯した場合 
• 保温開始から12時間経過している場合 
• 保温のとりけしや停電などで、なべの温度が低くなっている場合 

♦工場出荷時は「低め保温」に設定されています。 


保温表 zn 



低め保温 


m • 消費電力が少なく、省エネルギー 

h a •少し低めの温度で保温することにより、ご飯の劣化(乾燥•変色)が少ない 


• 24時間以上保温しないでください。 

»炊き上がりから24時間経過すると、自動的に「高め保温」に切りかわります。 

• 季節や住環境による室温、外ぶたの開閉、米の種類、洗米方法などにより、 
雑菌が繁殖しやすくなり、いやなにおいが発生することがあります。 
においが気になる場合は、「高め保温」をお使いいただくと効果的です。 

r 高め保温」でにおいが改善されない場合は、 p .3 1「庫内のにおいが気に 

なる場合のお手入れ」を行ったあと、 P .35 「保温温度を変更したいとき」 

を参考に保温温度を上げてください。 



局め保温 


特長 •少し高めの温度で保温することにより、ご飯のにおいの発生をおさえる 


• 「高め保温」で保温した場合でも、長時間 （1 2時間以上)保温すると、 
ご飯の劣化によるにおいが発生することがあります。 

• 「高め保温」を選択すると、温度調整のためのフアンが回転します。 




保温しているご飯のおいしさを保つため、以下の場合にブザーでお知らせします。 

• 炊き上がったあとすぐにご飯をほぐさなかった場合、約10分後、40分後、70分後「ピッピッ」 X 2 回ブザーが鳴ります。 

ご飯の余分な水分を逃がしご飯のベたつきを防ぐため、炊き上がり直後に外ぶたを開けご飯をほぐしてください。 

• 保温中外ぶたが開いたままの場合、約5分後「ピッピッ」 X 2 回およびその後3分おきに3回ブザーが鳴ります。 
ご飯の温度が下がりすぎるのを防ぐため、外ぶたは「カチッ J と音がするまでゆっくりと確実に閉めてください。 

ただし、このようなお知らせが不要な場合、報知音を鳴らなくすること(サイレント報知)ができます。 - P . l 1 


35^ 5¢ • 「低め保温」と「高め保温」は、一度選んで保温すると、次に選び直して保温するまで記憶されます。 

自動的に「局め保温」に移った場合は、記憶されません。 

♦保温中に現在時亥 U を知りたいときは、「時刻合わせ」キーのまたは王を押してください。 

もう一度「時刻合わせ」キーを押すと、保温経過時間に戻ります。保温経過時間の表示に戻さない場合 
は、次に炊飯しても表示しません。切りかえは、保温中しかできません。 

參なべの 中でご飯を保存する場合は、必ず保温機能をお使いください。 

拳「ふつうおこげ」 • 「炊きこみおこげ」メニューはおこげの香ばしさを損なわないために、炊飯後は保温 
せずに早めにお召し上がりください。 
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あつたか再加熱 


炊飯/再加熱ランプ 


保温中（低め保温•高め保温)に使用します。 

•保温中のご飯を加熱し、よりあたたかくできます。 

特に低め保温中は少し低めの温度になっていますの 
で再加熱を利用すると食べごろの温度になります。 


保温中のご飯をほぐし、平らにならす 


参ご飯がかたくなったり焦げたりすることがありますので必ずほぐ 
してください。 

春少量のご飯を再加熱するときは、茶わん1杯（約1 60 g ) 当たり 
大さじ1の打ち水をしてよくほぐし、なべ中央に盛るとご飯の乾 
燥がやわらぎます。 

籲ご飯をほぐすときは、やけどに十分注意して行ってください。 




「炊飯/再加熱」キー 



2 



を押す 


再加熱時間の目やす 


約5分〜8分 


保温ランプが点灯して 
いることを確認してく 
ださい。 


再加熱開始時 
メ □ディーが鳴 
ります。 


炊飯/再加熱ランプ 
が点滅。 


再加熱終了後にメロディー 
(ブザー)が鳴り、保温選択ランプ 
が点灯、「高め」を表示します。 


〇保温選択 




保温 


局め 


〇保温選択 


>保温ランプが点灯していないときに「炊飯/再加熱」キーを押すと炊飯を行しヽます。 

必ず保温ランプが点灯していることを確認してから、「炊飯/再加熱」キーを押してください。 


3 


ご飯をほぐす 


►底のご飯が少しかたくなることがありますので、ご飯全体をよくほぐし、平らにします。 
►ご飯をほぐすときは、やけどに十分注意して行ってください。 


再加熱を中止して取り消し状態にしたいとき 

•「とりけし」キーを押す 

再加熱を中止して保温に戻したいとき 

_「保温選択」キーを押す 

次の場合は再加熱しないでください 

_白米以外のとき（お焦げや変色の原因） 

•再加熱の繰り返し（お焦げや乾燥の原因） 

•ご飯の量が白米の水位目盛3以上あるとき 
(十分あたたまらない） 

-ご飯が冷たいとき、またはなベの温度が低いとき 
(お焦げやにおいの原因、または米がかたくなる原因） 
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夕 4 マ _ 予約炊飯 


參タイマ— 予約のまえに、現在時刻が合ってしヽるか 
確認してください。 — P .11 


參食べたい時刻に自動的にご飯を炊き上げます。2つの予約時刻を r 予約1 j と「予約2」で記憶します。 
•工場出荷時は「予約 1 J は6:00、「予約2」は18:00に設定されています。 


予約時刻を設定する 



G 予，を押して、「予約 1 J 
(または「予約2』)を選ぶ 

「予約1」に設定されている時刻表示•炊飯/再加熱ランプが 
点滅します。 

♦もう一度押すと「予約2」に設定されている時刻を表示します。 
♦お米選択が「発芽玄米」になっている場合は、「予約」キーを受け 
付けません。 



時刻表示が点滅したら、<または►を 
押して炊き上げたい時刻に合わせる 


► I キー:10分単位で進むキー:10分単位で戻る 


♦押し続けると10分単位で早送りができます。 

♦時刻表示が点滅しているときだけ設定を変更できます。 

參前回と同じ時刻で予約するときは、時刻合わせの必要はありません。 



米選択 j を押して米を選ぶ 

「基本的な炊き方6」参照 - P .13 
參「発芽玄米」のタイマー予約炊飯はできません。 


{± または ► を押してメニューを選ぶ 


「基本的な炊き方7」参照 — P . 13 

• 「急速」 • 「炊きこみ」 • 「おこわ」 ■ 「炊きこみおこげ」•「発芽玄米ふつう」•「発芽玄米おかゆ」の 
タイマー予約炊飯はできません。 


を押す 


炊飯/再加熱ランプが消灯し、炊き上げたい時刻と予約ランプ 
が点灯 

メ □ディー(ブザー)が鳴ります。 

• 「炊飯/再加熱」キーを押さないと、タイマー予約は完了しません。 
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タイマー予約炊飯のおすすめ時間 



普通の米 

無洗米 

しゃっきり 

1時間〜13時間まで 

1時間〜13時間まで 

ややしゃっきり 

1時間〜13時間まで 

1時間〜13時間まで 

ふ つ う 

1時間5分〜13時間まで 

1時間10分〜13時間まで 

ややちちちち 

1時間10分〜13時間まで 

1時間15分〜13時間まで 

ちちちち 

1時間10分〜13時間まで 

1時間15分〜13時間まで 

熟成炊き 

1時間30分〜13時間まで 

1時間30分〜13時間まで 

すしめし 

1時間5分〜13時間まで 

1時間5分〜13時間まで 

お か ゆ 

1時間10分〜13時間まで 

1時間15分〜13時間まで 

蒸気 セーブ 

1時間5分〜13時間まで 

1時間1◦分〜13時間まで 

ふつラおこげ 

1時間15分〜13時間まで 

1時間15分〜13時間まで 

玄米ふつう 

1時間25分〜13時間まで 

- 

玄米活性 

3時間35分〜13時間まで 

— 

玄米おかゆ 

1時間4◦分〜13時間まで 

— 

分づき米ふつう 

1時間10分〜13時間まで 

- 

^分づき米おかゆ 

1時間20分〜13時間まで 

_ J 


タイマー予約炊飯できないメニュー「急速」 • 「炊きこみ」 • 「おこわ」 • 「炊きこみおこげ」 • 「発芽玄米ふつう」 • 「発芽玄米おかゆ」 


twilit 参タイマ-予約炊飯を取り消すときは、「とりけし」キーを押してください。 

♦予約中に現在時刻を知りたいときは、「時刻合わせ」キーのまたは：^を押してください。 

參具や調味料を加えた状態でのタイマー予約炊飯はしないでください。具が腐敗したり、調味料が沈 
殿してうまく炊けないことがあります。 

參タイマー予約炊飯のときは、少しやわらかめに炊き上がります。 

♦タイマー予約炊飯のときは、炊き上がりまでの残り時間を表示しません。 

参おすすめ時間未満で設定すると、ブザーが鳴り、すぐに炊飯をはじめます。 

參夏場など室温が高し)ときは、米の浸しすぎによる腐敗を防ぐため、なるべく13時間以内（無洗米は 
8時間以内）で設定してください。 

♦発芽玄米のタイマー予約炊飯はしないでください。 

発芽玄米は水分を吸収しやすいため、うまく炊けない場合があります。 

参室温または水温が低し)ときや電圧•水加減などにより、炊き上がり時刻に炊き上がらない場合があり 
ます。 
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お料理ノ-卜 


お料理ノー トに記載している計量単位 



■大さじ1= 15 mL 


■小さじ1= 5 mL 


■米の計量は付属の計量カップで行ってください。 

白米•分づき米•玄米•発芽玄米…「白米用」計量カップ （ 1カップニ1 80 mL ) 

無洗米 . 「無洗米専用」計量カップ ( 1カップ=171 mL ) 


具や調味料を加えて炊くとき 

■具 . 小さめに切り、米の上に平らにのせて、混ぜないで炊いてください。 

•量は、米の質量の30〜50%にします。多すぎると、うまく炊けません。 
•煮えにくし倶は、下ごしらえをします。 


■調味料…•だし汁や水などで薄めて米に加え、水加減したあと、なべの底からよく混ぜます。米に直接調味料を加え 
たり、なべの底からよく混ぜない場合、焦げがきつくなったり、うまく炊けない原因になります。 


@ニュー選奶キ_ 



胫芽精米のご飯 


お米選択： I 白米| メ: 



『5人分）胚芽精米※ . 3 カップ 

作り方 


1米は洗い、 u = sm の水位目盛3まで水を入れます。 

(胚芽精米は、胚芽がとれないようにやさしく手早く洗います。） 


2 ⑽選択) キーを押して 「―醜—| を選びます。 
3 ニュー選択 )キーを押してを選びます。 
4( MfflD キーを押します。 


5 保温になれば、混ぜてほぐします。 


※胚芽精米：胚芽を残してぬか層を取り除いて 
いる米。特殊な精米技術で精米したもので、家 
庭用精米機では精米できません。お米屋さんで 
購入してください。 

胚芽 


無洗米を炊 < ときは I 無洗米 I を選択してください。 


麦混ぜご飯 


お米選択： I 白米]メニュー： I ややもちもち 


材料 米 . 2 2 /5カップ 

(4~5 人分）押し麦 . 3/5カップ 


作り方 _ 

1米と押し麦は合わせて洗い、 M =^ m の水位目盛3まで水 
を入れます。（押し麦は軽くて流れやすいため、ざるを用意 
してそこへ水を流すようにすると押し麦が流れません。） 


sc お米選疯） キーを押してを選びます。 

3 0ニュー選択 )キーを押して ^^ を選びます。 

4 C 炊飯/ 1 加熱) キーを押します。 


* 押し麦を混ぜる量は、炊飯量の20%までに 
してください。押し麦の量が多いとうまく炊 
けない場合があります。 

例）1カップ炊飯のとき 

•白米 0.8 カップ( 4 /5カップ） 
•押し麦 0.2 カップ （ V 5 カップ） 


無洗米を炊くときは (1 洗来]を選択してください。 
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5 保温になれば、混ぜてほぐします。 


五目ご飯 


お米選択： I 白米1 


:_きこみ I 


材料 (4~5 人分） 

米 . 3カップ 

鶏肉 .50 g 

油あげ . V 2 枚 

にんじん .35 g 

こんにやく .35 g 

ごぼう .35 g 

干ししいたけ（もどす） . 2〜3枚 

'薄口しょうゆ•みりん . 各大さじ1 V 2 

A ■塩 . 小さじ 1 /2 

.だしの素 . 小さじ 1 /2 


干ししいたけのもどし汁•みつば . 適宜 


作り方 

11 cm 角に切った鶏肉と、一度熱湯に通して(油抜き)小さめ 
のたんざくに切った油あげを A に5分間つけておきます。 

2にんじん • こんにやくは小さめのたんざくに切り、こんにゃく 
は熱湯に通してざるにあげておきます。ごぼうはささがき 
にし、水にさらしてアクを抜き、ざるにあげておきます。 
干ししいたけは細切りにします。 


3 干ししいたけのもどし汁に 1 のつけ汁を加え、全体をよく混 
ぜておきます。 


4 米は洗い 3 を加え 、I 


■の水位目盛3まで水をたして、 


なべの底からよく混ぜます。 



51 と 2 の具を 4 の米の上に平らにのせます。 

のせた具は米と混ぜないでください。また米や具の量が多 
いと5まくでぎません。 

6 c お米選択） キーを押して I 白米 n を選びます。 

7 キーを押して I 炊きこみ| を選びます。 

8 (炊 S/S 加熱） キーを押します。 

9 保温になれば、混ぜてほぐします。 


10器に盛り、みつばを添えます。 

無洗米を炊くときは歷_を選択してください。 


ちらしすし 


お米選択： I 白米 j メニュー： I すしめし j 


材料 (4 〜 5 人分） 

^ . 


せ 

酢 


日 


A 


m . 

職 . 

ig . 

にんじん . 

こ 1まう . 

たけのこ . 

生しいたけ . 

ちくわ . 

だし汁……. . 

臟 . 

しよろゆ . 

みりん(または酒) . 

m . 

みりん . 

^ . 

ノンコン•のり•紅しようが' 


酢 

えび•いか•さやえんどラ（ゆでる) 


..3カップ 
•大さじ4 
•大さじ3 
•小さじ1 
… 20 g 

… 35 g 
… 30 g 
.……2枚 

. 1本 

120 mL 
•大さじ2 
大さじ1 
大さじ1 
.……2個 
•小さじ1 
……少々 
……適宜 
……適宜 


作り方 


1米は洗い、 


すしめし 


の水位目盛3まで水を入れます。 


2 (お米選択) キーを押して I 白米 I を撰びます。 
3 な 二:！- 選めキーを押して® CM を選びます。 



4 キーを 押します。 


5 保温になれば、ぬれぶきんでふいたすし桶にご飯を移し、 
すぐに合わせ酢をふりこみ、時々大きく混ぜてあおぐなどし 
て冷まします。 

6にんじんはみじん切り、ごぼうはささがき、たけのこは小さな 
たんざく切り、生しいたけはせん切りにし、ちくわはたて2つ 
に割り、小口切りにします。 A で汁けがなくなるまで煮ます。 
B は混ぜ合わせて薄焼きにして細く切り、錦糸卵を作ります。 
7 5 のすしめしに 6 の具を混ぜこみ、最後に錦糸卵、酢レンコン、 
のりを散らしてえび、いか、さやえんどうを飾り、紅しょうが 
を添えます。 

無洗米を炊くときは廡洗采1を選択してください。 


23 















































































































































お料理ノ-卜 つづき 


七草がゆ 


お米選択： I 白米 j メニュー： I お_ 


參おかゆを炊く場合は… 

① 必ず I おかゆ I メニューを選ぶ 

② 「七草がゆ」などの青菜を入れるおかゆを作る場合は、 
青菜はあらかじめゆでておき、おかゆが炊き上がってか 
ら加える。以上のことを守らないと、 ふきこぼれや圧力調 

整装 B および安全弁の目詰まりの原因になり危険です。 


材料 (4 〜 5 人分） 

米 . 1カップ 

青菜類(春の七草*、なければその他の野菜類） .75 g 

^ . 少々 


作り方 


1青菜類は洗って熱湯でゆで、水にとって冷まし、水けを絞つ 
て小口切りにしておきます。 


2米は洗い、 


おかゆ 


の水位目盛1まで水を入れます。 


3 C お米_ キーを押して 厂白米^ を選びます。 

4 (3^ュ-^ ) キーを押して 「 おかゆ1 を選びます。 

5 CM 1 D キーを押します。 


6保温になれば外ぶたを開け、1と塩を加えて軽く混ぜます。 


または、器に盛り、1を上にのせます。 



※春の七草：セリ•ナズナ•ゴギヨウ•八コベラ • 
ホトケノザ•スズナ（カブ） • 

スズシロ（ダイコン）の7種 


無洗米を炊くときは ■ 洗米| を選択してください。 


中華風玄米おかゆ 


お米選択： I 玄米 I 


: |おかゆ | 


材料 (4 〜 5 人分） 

玄米 . 1カップ 

鶏もも肉（ぶつ切りにして、湯通しする） .75 g 

^ . 的 

土しようが、白ねぎ（せん切り） . 適宜 


作り方 

1玄米は洗い、 


おかゆ 


の水位目盛1まで水を入れ鶏もも肉 


をのせます。 


2 Ci 米選^ キーを押して 厂玄采 I 選びます。 

3 (メニュー 勘0 キーを押して I おかゆ I 選びます。 

4 (W 再編) キーを押します。 


5 保温になれば、お好みで塩を加えて軽く混ぜ、土しょ5がや 
白ねぎを添えます。 
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山菜おこわ 


お米選択： I 白米| 


メニュー：おこわ 丨 


材料 (4 〜 5 人分） 

もち^: . 

. 3カップ 

山菜水煮(パック入り) . 

.75 g 

A 

みりん . 

^ . 

. 大さじ1 

. 小さじ1 


作り方 


1米は洗い、ざるにあげて約3◦分水切りします。 


21をなべに入れて A を加え、 


おこわ 


の水位目盛3まで水 


をたし、 なべの底からよく混ぜます。 その上に水切りした山 
菜水煮を平らにのせます。 

のせた具は米と混ぜないでください。また米や具の量が多 
し、とうまくできません。 

3 (ぉ米選択) キーを押して I 白米 I を選びます。 

4 泛 ニ ユー®) キーを押して I おこわ I を潠びます。 

5 加熱) キーを押します。 

6保温になれば、混ぜてほぐします。 


參もち米にうるち米を混ぜて炊く場合は、水加減を水位目盛 
より少し多めにしてください。 



玄米の炊きこみご飯 


お米選択： f 玄米 I 



材料 (4~5 人分） 

%米 . 

. 3カップ 

綱 . 

.80 g 

油あげ . 

. 1枚 

にんじん•こんにやく •ごぼう . 

. 各 35 g 

A 

薄口しょうゆ . 

.みりん . 

. 大さじ3 

. 大さじ 1 /2 


作り方 

1鶏肉は1 cm 角に切り、油あげは一度熱湯に通して(油抜き) 
小さめのたんざくに切ります。 


2にんじん•こんにやくはたんざくに切り、こんにやくは熱湯に 
通してざるにあげておきます。ごぼうはささがきにして水に 


さらしてアクを抜ぎ、ざるにあげておぎます。 


3 米は洗い A を加え、 M 透の水位目盛3まで水をたして、 

なべの底からよく混ぜます。 


41 と 2 の具を 3 の米の上に平らにのせます。 


のせた具は米と混ぜないでください。また米や具の量が多 
いとうまくできません。 

5 @米選択つ キーを押して I 玄米 I を選びます。 

6 (メ ニ ユー選択)キーを押して r ふっう1 を選びます。 

フキーを 押します。 


8保温になれば、混ぜてほぐします。 



參玄米は、もみ殼などを取り除く程度に洗ってください。 
籲具を加えて炊く場合は、1〜4カップの間で炊いてくだ 
さい0 
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